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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 
1.  Назва ОК Ветеринарно-санітарне інспектування молока та 

молочних продуктів 

2.  Факультет/кафедра Ветеринарної медицини / кафедра ветеринарно-

санітарного інспектування, мікробіології, гігієни та 

патологічної анатомії 

3.  Статус ОК Обов’язковий  

4.  Програма/Спеціальніс

ть (програми), 

складовою яких є ОК 

для  

Ветеринарна гігієна, санітарія і експертиза 

212 Ветеринарна гігієна, санітарія і експерти 

 

5.  ОК може бути 

запропонований для 

(заповнюється для 

вибіркових ОК) 

- 

6.  Рівень НКР 7 

7.  Семестр та тривалість 

вивчення 

11 

15 тижнів 

8.  Кількість кредитів 

ЄКТС 

5 

9.  Загальний обсяг годин 

та їх розподіл  

Контактна робота(заняття) Самостійна 

робота 

Лекційні 

30 

Лабораторні 

44 

 

76 

10.  Мова навчання Українська 

11.  Обмеження Освітній компонент не має обмежень щодо поєднання з 

іншими дисциплінами 

12.  Викладач/Координато

р освітнього 

компонента  

Викладач: PhD, викладач Дудник Є.О. 

12.1 Контактна інформація Факультет ветеринарної медицини каб. 39,  

к.тел.0666762300, e.dudnyk@snau.edu.ua  

https://vet.snau.edu.ua/kafedri/vetsanekspertizi-

mikrobiologi%D1%97-zoogigiyeni-ta-bezpeki-i-yakosti-produktiv-

tvarinnictva/sklad-kafedri/dudnik-yevgeniya-oleksandrivna-ph-d/ 

13.  Загальний опис 

освітнього компонента 

Ветеринарно-санітарне інспектування молока та 

молочних продуктів - це дисципліна, що передбачає 

вивчення комплексу спеціальних досліджень молока та 

молочних продуктів з метою науково обґрунтованої 

оцінки якості та безпеки цих продуктів та запобігання 

захворювань людей антропозоонозами та іншими 

хворобами неінфекційної етіології, що передаються через 

молоко і молочні продукти. 

14.  Мета освітнього 

компонента 

Формування у здобувачів вищої освіти системних знань 

та практичних навичок щодо здійснення ветеринарно-
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https://vet.snau.edu.ua/kafedri/vetsanekspertizi-mikrobiologi%D1%97-zoogigiyeni-ta-bezpeki-i-yakosti-produktiv-tvarinnictva/sklad-kafedri/dudnik-yevgeniya-oleksandrivna-ph-d/
https://vet.snau.edu.ua/kafedri/vetsanekspertizi-mikrobiologi%D1%97-zoogigiyeni-ta-bezpeki-i-yakosti-produktiv-tvarinnictva/sklad-kafedri/dudnik-yevgeniya-oleksandrivna-ph-d/
https://vet.snau.edu.ua/kafedri/vetsanekspertizi-mikrobiologi%D1%97-zoogigiyeni-ta-bezpeki-i-yakosti-produktiv-tvarinnictva/sklad-kafedri/dudnik-yevgeniya-oleksandrivna-ph-d/


санітарного інспектування молока та молочних 

продуктів, оцінювання їх якості та безпечності, аналізу 

біологічних, хімічних і технологічних ризиків, 

проведення ветеринарно-санітарної експертизи та 

прийняття обґрунтованих рішень щодо подальшого 

використання продукції відповідно до вимог 

національного законодавства та міжнародних стандартів. 

15.  Передумови вивчення 

ОК, зв'язок з іншими 

освітніми 

компонентами ОП 

1. Освітній компонент базується на: іноземна і 

латинська мова, анатомія, фізіологія, біохімія, клінічна 

діагностика 

2. Освітній компонент є основою для розведення, 

годівлі, гігієни утримання тварин та  терапія внутрішніх 

хвороб продуктивних тварин. 

16.  Політика академічної 

доброчесності 

Під час вивчення ОК не допускаються будь-які прояви 

академічної недоброчесності. При виявленні порушення 

академічної доброчесності (списування, академічний 

плагіат, користування гаджетами під час виконання 

підсумкових завдань) виконані завдання анулюється і не 

зараховується, здобувач направляється на повторне 

виконання комплексу завдань. У випадку виникнення 

порушень реагування відбувається відповідно до 

нормативної документації щодо академічної 

доброчесності учасників освітнього процесу в Сумському 

НАУ (https://snau.edu.ua/viddil-zabezpechennya-yakosti-

osviti/zabezpechennya-yakosti-osviti/akademichna-

dobrochesnist/). 

17.  Ключові слова 

освітнього компоненту 

Продукти харчування, інспектування, санітарія  

18.  Посилання в moodle https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=5798 
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2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ 

ЗВ'ЯЗОК З ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ   

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього 

компонента студент очікувано буде 

здатен  

 

Програмні результати 

навчання, на досягнення 

яких спрямований ОК 

(зазначити номер згідно з 

нумерацією, наведеною в 

ОП) 

Як оцінюється РНД 

П
Р

Н
 2

 

П
Р

Н
 3

 

П
Р

Н
 6

 

П
Р

Н
 7

 

П
Р

Н
 1

0
 

П
Р

Н
 1

1
 

ДРН 1.  

Вільно користуватися приладами 

для визначення якості та 

безпечності молока і молочних 

продуктів; 

+   +  + 

 

 

­ опитування 

теоретичних питань, 

­ виконання завдань на 

лабораторно-

практиччних заняттях, 

­ тестування, 

виконання завдань 

самостійної роботи  

ДРН 2.  

Здійснювати відбір проб молока і 

молочних продуктів для 

дослідження; 

+ +  + + + 

 

­ опитування 

теоретичних питань, 

­ виконання завдань на 

лабораторно-

практиччних заняттях, 

­ тестування, 

виконання завдань 

самостійної роботи 

ДРН 3 

Правильно оформляти документи 

за результатами проведених 

санітарно-гігієнічних досліджень 

молока і молочних продуктів; 

+  + + + + ­ опитування 

теоретичних питань, 

­ виконання завдань на 

лабораторно-

практиччних заняттях, 

­ тестування, 

виконання завдань 

самостійної роботи 

ДРН 4.  

Вирішувати питання щодо 

подальшого використання молока і 

молочних продуктів за 

результатами досліджень; 

+  + + + + ­ опитування 

теоретичних питань, 

­ виконання завдань на 

лабораторно-

практиччних заняттях, 

­ тестування, 

виконання завдань 

самостійної роботи 

ДРН 5. Користуватися 

нормативними документами щодо 

      ­ опитування 

теоретичних питань, 



безпечності і якості молока і 

молочних продуктів за конкретних 

виробничих умов. 

­ виконання завдань на 

лабораторно-

практиччних заняттях, 

­ тестування, 

­ виконання завдань 

самостійної роботи 

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА 

НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ) 

 

Тема. 

Перелік питань, що будуть 

розглянуті в межах теми 

Розподіл в 

межах 

загального  

бюджету часу 

Рекомендована література 

Аудитор

на 

робота 

Сам.  

роб. 

Лк Ла

б. 

з. 

Тема 1. Гігієна молока і 

молочних продуктів та її система. 

Визначення понять. Предмет і 

значення дисципліни. Об’єкти 

гігієни молока і молочних 

продуктів. Хімічний склад молока 

та його значення у харчування 

людини. Фізичні і біохімічні 

властивості молока. Вади молока 

залежно від стадії лактації. Видові 

особливості молока. Морфологічні 

та фізіологічні особливості 

молочних залоз тварин. Лактація. 

Фактори, що впливають на якість 

молока. Гігієна отримання 

молока на фермах суб’єктів 

господарювання в новітніх 

умовах. Гігієна отримання та 

первинної переробки молока на 

МТФ та в умовах різних об’єктів 

господарювання. Ветеринарно-

санітарні заходи до отримання 

високоякісного молока. Гігієнічні 

вимоги до молочного устаткування 

та характеристика його забруднень. 

Вимоги до дезінфектантів для 

молочного обладнання. Контроль 

санітарного стану молочного 

обладнання. Особиста гігієна 

працівників МТФ. Гігієна 

виробництва органічного молока і 

10 14 26 1,4,5,6,7,8,9,10,14,15 



молочних продуктів. Гігієнічні 

вимоги до транспортування молока 

на молокопереробні підприємства. 

Гігієна та ветеринарно-санітарна 

оцінка за хвороб тварин та 

забрудненого радіонуклідами. 

Джерела контамінації молока 

мікроорганізмами. Мікрофлора 

молока. Фази мікрофлори сирого 

молока. Ветеринарно-санітарна 

оцінка молока корів за інфекційних 

хвороб, незаразних хвороб та 

отруєнь. Гігієна молока і 

молокопродуктів, забруднених 

радіонуклідами. 

Тема 2. Гігієнічні вимоги до 

пунктів закупівлі та реалізації 

молока і молокопродуктів на 

агропромислових ринках від 

тварин, які утримуються в 

особистих підсобних 

господарствах населення із ферм 

суб’єктів господарювання. 

Гігієнічні вимоги до збору та 

первинної обробки молока 

закупівельним пунктом. Гігієнічні 

вимоги до закуповуваного молока. 

Гігієнічні вимог до реалізації на 

агропромислових ринках молока та 

молокопродуктів від тварин 

особистих підсобних господарств. 

Технологія виробництва питного 

молока. Гігієнічні вимоги до 

сировини для виробництва молока 

питного пастеризованого та 

пряженого. Зміни молока за 

теплової обробки і наступного 

зберігання. Класифікація молока 

питного та його особливості. 

Гігієнічно-санітарний контроль 

питного молока. Правила 

маркування, пакування, 

транспортування, зберігання і 

приймання питного молока. Гігієна 

виробництва вершків.  

Гігієнічні вимоги та державні 

санітарні правила до 

молокопереробних підприємств. 

10 14 26 2,3,11,12,13,14,15,16,17,18,19,20 

 



Правове регулювання виробництва 

та обігу молока і молочних 

продуктів в Україні. Гігієнічні 

вимоги та санітарні правила до 

молокопереробних підприємств. 

Особиста гігієна працівників 

молокопереробних підприємств. 

Застосування системи НААСР в 

умовах молокопереробних 

підприємств. Застосування 

принципів НААСР при виробництві 

та заготівлі молока. 

 

Тема 3. Сучасні вимоги 

законодавства країн ЄС до 

молока-сировини і молочних 

продуктів. Вимоги до сирого 

молока і здоров’я тварин. 

Санітарно-гігієнічні умови ЄС до 

виробничого господарства, 

отримання сирого молока на фермі, 

виробництва молока і 

молокопродуктів. 

Лабораторні методи 

контролювання якості та 

безпечності молока. Відбір 

середніх проб. Методи їх 

консервування. Біосенсорна оцінка 

молока. Визначення хімічних та 

фізичних властивостей молока. 

Мікробіологічні дослідження 

молока і молокопродуктів. Гігієна 

вторинних продуктів переробки 

молока. Гігієна кисломолочних 

продуктів. Гігієна казеїну 

технічного та харчового, цукру 

молочного, пепсинів харчових, 

ферментних препаратів, молочних 

білкових концентратів. Методи 

контролю якості знежиреного 

молока, маслянки і сироватки. 

Значення кисломолочних продуктів 

та біологічні особливості їх 

бродіння. Класифікація та 

характеристика кисломолочних 

продуктів. Гігієна кефіру, ряжанки, 

кумису, йогурту. Методи 

контролювання якості 

кисломолочних продуктів. Гігієна 

сметани, кисломолочного сиру 

сиркових виробів. Методи 

контролювання їх якості. Гігієна 

10 16 24 2,3,14,15,16,17,18,19,21,22,23,24 



масла вершкового, спредів. 

Гігієна згущених молочних 

консервів та сухих молочних 

продуктів. Гігієна масла 

вершкового та спредів. Гігієна 

сирів. Гігієна морозива та молочних 

продуктів дитячого харчування. 

Значення, асортимент та технологія 

виробництва згущених молочних 

консервів різних видів. 

Органолептичні та фізико-хімічні 

показники згущених молочних 

консервів. Гігієна різних видів 

згущених молочних консервів. 

Лабораторні методи їх контролю. 

Гігієна, асортиментний склад, 

технологія, гігієнічні вимоги до 

маркування, пакування, приймання, 

зберігання, транспортування і 

контролю якості та безпечності 

сухих молочних продуктів. 

Гігієнічні вимоги до сировини для 

виробництва сирів. Класифікація й 

особливості сирів, технологія їх 

виробництва. Загальні правила 

маркування і пакування. Гігієна 

різних видів сирів. Лабораторні 

методи контролю якості сичужних і 

плавлених сирів. Гігієнічні вимоги 

до сировини та технологія 

виробництва морозива. 

Класифікація й особливості 

морозива, технологія його 

виробництва. Гігієна різних видів 

морозива. Органолептичні, фізико-

хімічні показники продуктів 

дитячого харчування. Гігієна 

вершків і концентратів молочних 

для дітей. Методи контролю якості 

та безпечності продуктів дитячого 

харчування. 

Всього  30 44 76 150 

 

 

 

3. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

 

ДРН Методи викладання (робота, 

що буде проведена 

викладачем під час 

Методи навчання (які види 

навчальної діяльності має 

виконати студент самостійно) 



аудиторних занять, 

консультацій) 

ДРН 1.  

Вільно 

користуватися 

приладами для 

визначення якості та 

безпечності молока і 

молочних продуктів; 

Методи викладення за 

джерелом знань: 

Словесні: розповідь, 

пояснення, бесіда (евристична 

і репродуктивна), лекція, 

інструктаж. 

Наочні: демонстрація, 

ілюстрація,  спостереження. 

Активні методи: 

(використання технічних 

засобів навчання,   

використання навчальних та 

контролюючих тестів) 

Інтерактивні методи 

викладення: (використання 

мультимедійних технологій, 

електронних таблиць. 

Методи навчання за джерелом 

знань: 

Словесні: робота з книгою 

(читання, переказ, виписування, 

конспектування, виготовлення 

таблиць, графіків, опорних 

конспектів), Наочні: 

спостереження. 

Методи навчання за характером 

логіки пізнання (аналітичний, 

методи синтезу, індуктивний 

метод, дедуктивний метод, 

традуктивний метод). 

Активні методи (мозкова атака, 

рішення кросвордів, диспути, 

круглі столи,  бінарні заняття, 

ділові та рольові  ігри, групові 

дослідження). 

Інтерактивні технології 

навчання  (використання 

мультимедійних технологій, 

діалогове навчання, 

співробітництво студентів 

(кооперація) 

 

ДРН 2. 

Здійснювати відбір 

проб молока і 

молочних продуктів 

для дослідження; 

Методи викладення за 

джерелом знань: 

Словесні: розповідь, 

пояснення, бесіда (евристична 

і репродуктивна), лекція, 

інструктаж. 

Наочні: демонстрація, 

ілюстрація,  спостереження. 

Активні методи: 

(використання технічних 

засобів навчання,   

використання навчальних та 

контролюючих тестів) 

Інтерактивні методи 

викладення: (використання 

мультимедійних технологій, 

електронних таблиць. 

Методи навчання за джерелом 

знань: 

Словесні: робота з книгою 

(читання, переказ, виписування, 

конспектування, виготовлення 

таблиць, графіків, опорних 

конспектів), Наочні: 

спостереження. 

Методи навчання за характером 

логіки пізнання (аналітичний, 

методи синтезу, індуктивний 

метод, дедуктивний метод, 

традуктивний метод). 

Активні методи (мозкова атака, 

рішення кросвордів, диспути, 

круглі столи,  бінарні заняття, 

ділові та рольові  ігри, групові 

дослідження). 

Інтерактивні технології 

навчання  (використання 

мультимедійних технологій, 

діалогове навчання, 

співробітництво студентів 

(кооперація). 

ДРН 3 Методи викладення за Методи навчання за джерелом 



Правильно 

оформляти 

документи за 

результатами 

проведених 

санітарно-

гігієнічних 

досліджень молока і 

молочних 

продуктів; 

джерелом знань: 

Словесні: розповідь, 

пояснення, бесіда (евристична 

і репродуктивна), лекція, 

інструктаж. 

Наочні: демонстрація, 

ілюстрація,  спостереження. 

Активні методи: 

(використання технічних 

засобів навчання,   

використання навчальних та 

контролюючих тестів) 

Інтерактивні методи 

викладення: (використання 

мультимедійних технологій, 

електронних таблиць. 

знань: 

Словесні: робота з книгою 

(читання, переказ, виписування, 

конспектування, виготовлення 

таблиць, графіків, опорних 

конспектів), Наочні: 

спостереження. 

Методи навчання за характером 

логіки пізнання (аналітичний, 

методи синтезу, індуктивний 

метод, дедуктивний метод, 

традуктивний метод). 

Активні методи (мозкова атака, 

рішення кросвордів, диспути, 

круглі столи,  бінарні заняття, 

ділові та рольові  ігри, групові 

дослідження). 

Інтерактивні технології 

навчання  (використання 

мультимедійних технологій, 

діалогове навчання, 

співробітництво студентів 

(кооперація) 

ДРН 4.  

Вирішувати питання 

щодо подальшого 

використання 

молока і молочних 

продуктів за 

результатами 

досліджень; 

Методи викладення за 

джерелом знань: 

Словесні: розповідь, 

пояснення, бесіда (евристична 

і репродуктивна), лекція, 

інструктаж. 

Наочні: демонстрація, 

ілюстрація,  спостереження. 

Активні методи: 

(використання технічних 

засобів навчання,   

використання навчальних та 

контролюючих тестів) 

Інтерактивні методи 

викладення: (використання 

мультимедійних технологій, 

електронних таблиць. 

Методи навчання за джерелом 

знань: 

Словесні: робота з книгою 

(читання, переказ, виписування, 

конспектування, виготовлення 

таблиць, графіків, опорних 

конспектів), Наочні: 

спостереження. 

Методи навчання за характером 

логіки пізнання (аналітичний, 

методи синтезу, індуктивний 

метод, дедуктивний метод, 

традуктивний метод). 

Активні методи (мозкова атака, 

рішення кросвордів, диспути, 

круглі столи,  бінарні заняття, 

ділові та рольові  ігри, групові 

дослідження). 

Інтерактивні технології 

навчання  (використання 

мультимедійних технологій, 

діалогове навчання, 

співробітництво студентів 

(кооперація) 

ДРН 5.  

Користуватися 

нормативними 

документами щодо 

безпечності і якості 

Методи викладення за 

джерелом знань: 

Словесні: розповідь, 

пояснення, бесіда (евристична 

і репродуктивна), лекція, 

Методи навчання за джерелом 

знань: 

Словесні: робота з книгою 

(читання, переказ, виписування, 

конспектування, виготовлення 



молока і молочних 

продуктів за 

конкретних 

виробничих умов. 

 

інструктаж. 

Наочні: демонстрація, 

ілюстрація,  спостереження. 

Активні методи: 

(використання технічних 

засобів навчання,   

використання навчальних та 

контролюючих тестів) 

Інтерактивні методи 

викладення: (використання 

мультимедійних технологій, 

електронних таблиць. 

таблиць, графіків, опорних 

конспектів), Наочні: 

спостереження. 

Методи навчання за характером 

логіки пізнання (аналітичний, 

методи синтезу, індуктивний 

метод, дедуктивний метод, 

традуктивний метод). 

Активні методи (мозкова атака, 

рішення кросвордів, диспути, 

круглі столи,  бінарні заняття, 

ділові та рольові  ігри, групові 

дослідження). 

Інтерактивні технології 

навчання  (використання 

мультимедійних технологій, 

діалогове навчання, 

співробітництво студентів 

(кооперація) 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання  

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання 

передбачено у 11 семестрі 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 

загальній оцінці  

Дата 

складання 

1.  Усне опитування 15балів/15% До15 тижня 

2.  Вирішення ситуаційних завдань  20 балів/20% До 13 тижня 

3.  Презентації з доповідями за темами 15балів/15% До 14 тижня 

4.  Тести множинного вибору 20балів/20% Згідно з 

розкладом 

5.  Іспит 30балів/30% Згідно з 

розкладом 

 

5.1.1. Критерії оцінювання у 11 семестрі 

Компонент Незадовільно Задовільно Добре Відмінно 

Усне 

опитування 

<5 балів 5-10 11-14 балів 15 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Більшість 

вимог 

виконано, 

але окремі 

складові 

відсутні або 

недостатньо 

розкрити, 

відсутній 

Виконано 

усі вимоги 

завдання 

Виконану усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 



аналіз інших 

підходів до 

питання 

 

Вирішення 

ситуаційних 

завдань 

<10 балів 11-15 15-19 балів 20 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Більшість 

вимог 

виконано, 

але окремі 

складові 

відсутні або 

недостатньо 

розкрити, 

відсутній 

аналіз інших 

підходів до 

питання 

Виконано 

усі вимоги 

завдання, 

розв’язані 

ситуаційне 

завдання 

розв’язане 

повністю, 

протокол 

складений 

Виконану усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 

Підготовка 

презентацій 

та доповідей 

<5 балів 5-10 11-14 балів 15 балів 

Вимоги щодо 

завдання не 

виконано 

Презентація 

підготована, 

але доповідь 

не чітка, не 

логічна 

Виконано 

усі вимоги 

завдання, 

доповідь та 

презентація 

відповідають 

поставленим 

вимогам 

Виконану усі 

вимоги завдання, 

продемонстровано, 

креативність, 

вдумливість, 

запропоновано 

власне вирішення 

проблеми 

Тести 

множинного 

вибору 

<5 балів 6-10 11-20 20 

Менше 5 

правильних 

відповідей 

610 

правильних 

відповідей 

11-20 

правильних 

відповідей 

Всі правильні 

відповіді 

 

5.2. 2. Формативне оцінювання у 11 семестрі: 

 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1.  Усний зворотний зв'язок від викладача під час 

роботи над ситуаційними задачами   

10-15 хвилин в кінці 

кожної вивченої теми 

2.  Зворотній зв'язок від студента під час роботи Наступне заняття після 

вивчення нової теми 

3.  Усний зворотній зв'язок від викладача та 

студентів після презентації самостійної роботи 

5, 12 тиждень 

 

6. НАВЧАЛЬНІ РЕСУРСИ (ЛІТЕРАТУРА) 
 



Основна 

1. Міністерство аграрної політики України. Про вимоги до первинного 

виробництва й збирання молока : інформаційно-роз'ясн. матеріал. – Київ, 2023. 12 с. 

Описує санітарно-гігієнічні умови, транспортування і контроль якості молока у пунктах 

закупівлі.  

2. Ладика В.І., Хмельничий Л.М., Повод М.Г. та ін. Технологія виробництва та 

переробки продукції тваринництва (підручник). За загальною редакцією В.І.Ладики, 

Л.М.Хмельничого. Одеса. Олді+. 2023. 244 с. 

3. Кордзая Н. Р., Єгоров Б. В. Продовольча безпека. Якість та безпечність харчової 

продукції : монографія. Херсон : Олді+, 2025. 160 с. ISBN 978-966-289-320-5. 

4. Хмельничий Л. М., Повод В. В., Бордунова О. Г. Технологія виробництва та 

переробки продукції тваринництва : підруч. Одеса : Олді+, 2023. 244 с. ISBN 978-966-289-

697-8. 

 

 Методичне забезпечення 

1. Фотіна Т. І. Ветеринарно-санітарна експертиза молока і молочних продуктів. 

Методичні рекомендації / Фотіна Т. І., Касяненко О. І., Петров Р. В. – Суми, 2004. – 70 с. 

2. Фотіна Т. І. Методичні вказівки з визначення якості молока / Фотіна Т. І., асяненко 

О. І., Петров Р. В. – Суми, 2004. – 30 с. 

3. Фотіна Т. І. Методичні вказівки щодо знезараження продуктів та сировини 

тваринного походження при інфекційних захворюваннях / Фотіна Т. І., Касяненко О. І., 

Петров Р. В. – Суми, 2005. – 30 с. 

4. Фотіна Т. І. Методичні вказівки для лабораторних занять з гігієни отримання 

молока / Фотіна Т. І., Касяненко О. І., Петров Р. В. – Суми, 2006. – 28 с. 

5. Лабораторна справа у ветеринарній медицині. Техніка лабораторних робіт. 

Навчально-методичний посібник до лабораторно-практичних занять та самостійної 

роботи / [Фотіна Т.І., Петров Р.В., Касяненко О.І., Вершняк Т.В. ] – C. : СНАУ. – 2007. – 

114 с. 

6. Фотіна Т. І. Ветеринарно-санітарна експертиза: Ситуаційні завдання по 

ветеринарно-санітарній експертизі з основами технології і стандартизації та 

радіологічному контролю продуктів тваринництва / Фотіна Т. І., Касяненко О. І., Петров 

Р. В. – Суми, 2007. – 25 с. 

Допоміжна 

7 Гігієна молока і молочних продуктів: Підручник / Яценко І.В., Богатко Н.М., 

Букалова Н.В., Фотіна Т.І., Бібен І.А., Бергілевич О.М., Бінкевич В.Я., Гачак Ю.Р., Ткачук 

С.А., Кам’янський В.В., Бондаревський М.М., Зажарська Н.М., Цивірко І.Л., Касяненко 

О.І. – Харків: РВВ ХДЗВА, 2016. – 427 с. 

8 Ветеринарно-санітарна експертиза з основами технології і стандартизації продуктів 

тваринництва / [Якубчак О.М., Хоменко В.І., Мельничук С.Д. та ін.]. — К. : ТОВ 

«Біопром», 2005. — 800 с.  

9 Хоменко В.І. Практикум з ветеринарно-санітарної експертизи з основами 

технології та стандартизації продуктів тваринництва і рослинництва / За ред. 

В.І. Хоменка. – Київ: “Ветінформ”, 1998. – 240 с 

10 Обов'язковий мінімальний перелік досліджень сировини, продукції 

тваринного та рослинного походження, комбікормової сировини, комбікормів, вітамінних 

препаратів та ін., які слід проводити в державних лабораторіях ветеринарної медицини і за 

результатами яких видається ветеринарне свідоцтво (ф-2). Затверджений наказом 

Державного департаменту ветеринарної медицини України від 03.11.98 № 16 та 

зареєстрований в Міністерстві юстиції України 30.11.98 за № 761/3201. 



11 Козак М.В. Основи ветеринарно-санітарної експертизи та оцінки якості 

продуктів тваринництва і рослинництва (посібник для фахівців-ветсанекспертів) / М. В. 

Козак. – Тернопіль: Підручники і посібники, 2001. – 240 с. 

12 Кравців Р.Й. Основи ветеринарно-санітарної експертизи молока / Р.Й. 

Кравців, М.В. Козак, Ю.І. Остап’юк. – Львів: Тріада плюс, 2004. – 172 с. 
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